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コーヒー ゼリー 


&ンジ [700 W ] 約1分30秒 


材料 

^粉ゼラチン . 大さじ1(約 10 g ) 

以1水 . 大さじ2 

^丨インスタントコーヒー”大さじ2 
® 1砂糖 .60 g 


水 . 力、ンプ2 

ホイップクリーム . 少々 


作りかた 

❶粉ゼラチンは水を加えてしとらせ 
r おきます。 

@容器に①と®を合わせて入れ、水 
を半量加えながらよく混ぜ、 I レンジ r 
約1分3晒 加熱します。 
©残りの水を加えて混ぜ、水でぬら 
した型に流し入れて冷蔵室で冷やし 
固め、食べるときにホイップクリー 
ムを飾ります。 


お 

菓 

子 


切りもち • 市販のパックもち 


.ンジ IfOOW ] 30秒〜1分 



あべ川もち 



いそべ巻き 


材料•作りかた 

もち1切れ(約 50 g ) は割りじようゆ、 
または生じようゆを少量入れた皿に 
のせ L レンジ foovvl [50 S ^ r ^] 加熱し 
ます。すぐにのりを巻きます。 



べつこうあめ 


[； レンジ^) 0 WI 2〜3分 


材料 


砂糖 . 大さ134 

水 . 大さ131 


作りかた 

〇まな板にアルミホイル 
の表を上にして広げます。 
© 小さめの耐熱容器に砂 




糖と水を入れて r レンジ1700 W 1 P 〜3 
1加熱し、少し黄色に色づいたら取 
り出します。 


© 熱いラちに②をアルミホイルの上 
に好みの大きさに流し、楊枝をつけま 


す。冷めたらアルミホイルからはが 


して取ります。 



フルーツ大福 


材料•作りかた 

もち1切れ(約 50 g ) は、片栗粉を敷いた 
皿にのせます0 I レンジ |700 Wll 50 秒〜1 
3加熱し、ふくらんだもちの上にひと口 
大に丸めたあんと好みのフルーツ（いち 
ご • 甘栗など)をのせて包み込みます。 


材料 • 作りかた 

もち1切れ(約 50 g ) に、砂糖を混ぜたき 
な粉をまぶして皿にのせ |レンジ1700 W | 
|0〜 50"! 加熱します。 


□ 〔ひと < ちメモ〕 

•皿にラップを敷くと、もちが皿につか 
ないでラクに取れます。 
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もちをやわらかくするコツ 


パックや包装を 
はずし、水にく 
ぐらせてから加 
熱します。 



とくに固い切りもちの 
場合は、水をはつ 
た深めの皿に入 
れ r 加熱します c 



作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を入れ 
ます。 

❷白あんを12等分 （1 個 • 25 g ) して 
丸めておきます。 

©容器に®を入れ、泡立て■器ですり 
混ぜ |レンジ|50_阪^1 加熱しま 
す 。 

©別の容器にチョコレートを入れ 
ンジ 「200 WII 約1分1 でとかし、③に 
はちみつと合わせて加えます。 

❺冷めたら水で■溶いた重曹を入れ、 
ふるった小麦粉、ココアを加え、木 
しやもじで混ぜます。 

©小麦粉（薄力粉 • 分量外）を敷い 
たのし台に生地をおき、棒状にまと 
め、12等分します。 

©手粉をつけて生地を丸くのばし白 
あんを包み、上に碎いたアーモンド 
を飾りつけます。 

❽角皿にオーブンシートを敷き、⑦を 
並べて 中段に 入れ &チーム1126和菓 
至で 焼きます。 


作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を入れ 
ます 

❷あんを12等分して丸めておきます。 
©容器に®を入れ、泡立て器ですり 
混 ぜレンジ|50圆|約30秒! 加熱しま 
す 。 

❹バターを ^^ >|200 W | 瞬 加熱 
して溶かします。 

❺③に④とはちみつ、生クリームを 
入れ、冷まして■おきます。 

©⑤が冷めてから水で溶いた重曹を入 
れ、ふるった小麦粉を加え、木しゃも 
じで練らないように、粉気がなくなる 
まで混ぜます。のし台に打ち粉をたっ 
ぶりふり、生地を取り出します。 

©手に粉をつけ、生地を数回たたみ 
ながら耳たぶより少しやわらかく練 
り上げ、棒状にしてスケッパーで12 
等分します。 

©手粉をつけ、生地であんを包みます。 
©角皿にオーブンシートを敷き、ま 
んじゆうを並べて •中段に 入れ I スチー 
ム1126和菓子 I で焼きます。 


作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を入れ 
ます 

❷ ㊇ を合わせて練り混ぜ、6等分して 
俵形に丸めておきます。 

❸❹をすり混ぜ |レンジ1500 
豊]加熱します。 

©冷めてから水で溶いた重曹を加え、 
ふるって■おいた小麦粉を入れ、木し 
やもじで混ぜます。 

❺小麦粉(薄力粉 • 分量外）を敷いたのし 
台に生地をおさ、棒状にまとめ、6等分 
します。 

❻手粉をつけて生地のばし、②のあんを 
包み、さつまいもの形にします。 

©生地に霧を吹き、シナモンをまぶしま 
す。斜め半分に切り、切り□に卵黄をぬ 
り、黒ごまをつけます。 

❽角皿にオーブンシートを敷き、⑦を並 
ベ、 中段に 入れ I スチーム眨6和棄 孕 で 焼 
きます。 


@ 


◎ 

◎ 


材料 （12 個分） 

-さつまいも(ゆでて裏ごししたもの） 

.90 g 

白あん .180 g 

水あめ .18 g 

小麦粉(薄力粉） .180 g 

砂糖 .90 g 

卵 . 1個 

重曹 . 小さじフ4強 

水 . 小さじ1 

シナモン . 適量 

黒ごま . 適量 

卵黄 . 適量 


㊇ 


❹ 


材料 （12 個分） 

卵 . 1個 

砂糖 .50 g 

はちみつ .10 g 

チヨコレート . 15 g 

重曹 . 小さじ％ 

水 . 小さじ1 

小麦粉(薄力粉） .100 g 

ココア .8 g 

白あん . 30 0 g 

アーモンド（砕く） . 適量 


㊇ 


材料 （12 個分) 

m . 

砂糖••…… 
粉末黒砂糖 

バター . 

はちみつ . 

生クリーム… 


. 重曹 . 

水 . 

小麦粉(薄力粉) 
あ hj . 


□ □ □ 


000+0000000 + 00 
0+000000000000 
00000000000000 
0000000000000 


innnn^innnnl» 


P チ _ ム1 

126和菓子| 


中段 




加熱時間の目安 約21分 


CJ - ブ勿□□□□□□□□□□□□□口 



チヨコまんじゅうみつまんじゅう黄金いも 


和菓子 


□□□ 


固1 ggg^^lgg 
M 3 〇 〇 〇1 J 3 〇 〇 

大 
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デコレーシヨンケーキ(スポンジケーキ) 


お 

菓 

子 


而 n n n ♦旧 n n n N 



1スチーム1 

ブチ-ムノ 

122スポンジケーキ || 

-ブン 

(予熱なし） 



加熱時間の目安 約40分 


材料(直径1 8 cm の金属製ケーキ型1個分) 


小麦粉(薄力粉） .90 g 

砂糖 .90 g 

卵（卵黄と卵白に分ける） . 3個 

バニラエツセンス . 少々 

^.1 牛乳（室温にもどす）•••一小さじ2 

バタ- .15 g 

ホイップクリーム . 適量 

くだもの、アーモンド . 各適量 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで■水を 
入れます。 

© 型にバター（分量外)をぬって硫酸 
紙(ケーキ用型紙)を底と側面にびった 
りと敷きます©を合わせ |レンジ1200 W | 
I 1〜2分 |加熱して溶かします。（直柽 
18 cm の場合、その他は右表を参照します。） 
❸ ボウルに卵白を入れ、八ンドミキサ 
一で七分通り 
滔立てて砂糖 
を加え、ツノ 
が立つまで泡 
立てます。 

(別立て法） 



© 卵黄を加えてさらに泡立ててから 
バニラエッセンスを加えます。 

❺ 小麦粉をふるい入れ、木しゃもじ 
で練らないように、粉気がなくなる 
までさつくりと混ぜ、®を加えて手 
早く混ぜます。 

© —気に型に流し入れ、型をトント 
ンと輊く落として空気を抜ぎ、焼網に 
のせてテーブルプレートに置き スチ 
-ム1122スポンジケーキ| で焼きま 
す 。 

& 型ごと10〜 20 cm の高さから落と 
して焼き縮みを防ぎ、型から取り出 
して硫酸紙をはがします。充分に冷 
まし、ホイップクリームやくだもの 
などで飾ります。 


共立て法の作りかた 
©ボウルに卵を割り入れ、八ンド 
ミキサーで七分通り泡立てます。 
砂糖を加え、もったりするまで滔 
立てて（生地で「の」の字が書ける） 
からバニラ 
エツセンス 
を加えます。 

作りかた④ 

から同様に 
します。 



□□□□□□□□□□□□□□□□□ 


スポンジケーキのコツ 


争直径15〜21 cm のケーキが f 

巨れます。 


直径 15cm 

直径 18cm 

直径 2 1cm 

小麦粉 

(薄力粉） 

50g 

90g 

120g 

砂糖 

50g 

90g 

120g 


2 個 

3 個 

4 個 

バター 

10g 

15g 

20g 

牛乳 

大さじ％ 

小さじ 2 

大さじ 1 

作 

0 

か 

た 

© 

約 1 分 

卜 2 分 

約 2 分 

© 

1 スチ-ム 1122 スポンジケ-キ 1 

I やや弱 I 

囤 

|やや強| 

加熱時間 
の目安 

約 34 分 

約 40 分 

約 48 分 


癱ケーキの型は 

グラム • ポジションシステムがはたら 
きます。金属製で側面は止め金などの 
ないフラットなものを使います。 

籲卵やポウルはあたためると 

泡立ちやすくなります。 

♦卵白の泡立ては充分に 

泡立ての目安は、泡立て器かハンドミ 
キサーで生地を持ち上げた跡がピンと 
ツノが立ったようになるまでです。 

♦良好な仕上がりは 

きめがそろつていてふくらみがよい。 



♦焼きが足りなかったときは 

Y ^- yy \ (4 度押し/1段） ^^ にし 
て、様子を見ながら焼きます。 

♦表面がへこむときは 

型から出し、底を上にして冷ますとよ 
いでしよう。 


スポンジケーキ作りのポイント 


断 

面 



，•一〜一 





状 

況 

•ふくらみが悪い 

•全体にきめ（目）がつまっている 
•固くしまっている 

•ふくらみが悪い 
* ぼそぼそしている 
•きめがあらく、粉がダマになって 
残っている 

•表面に目立つシワがある 
•全体にきめがあらい 
* 中央部が沈む 

♦部分的に目のつまったところがあ 
る 

•ふくらみやきめにむらがある 

原 

因 

•卵の泡立てかたが足りない 
•粉やバターを入れた後に混ぜすぎ 
て、卵の泡がつぶれた（切るよう 
に混ぜる） 

* 生地を長時間放置した 
•砂糖の量が少なかった 

•小麦粉の混ぜかたが足りない 
•小麦粉をふるっていない 

•きちんと空気抜きをしていない 
* ボウルに残っている泡の消えた生地を、 
型の中央に入れた（端の方へ入れる） 
•小麦粉の量が少なかった 
•粉やバターを入れた後に混ぜすぎて 
卵の泡がつぶれた（切るように混ぜ 
る） 

•溶かしバターが均一に混ざってい 
ない（バターが熱いうちに混ぜる 
こと） 



チーズケーキ シフオンケ ー キ 


旧 nnn_nnnh 



加熱時間の目安約41分 

材料(直径1 8 cm の金属製ケーキ型1個分） 

クリームチーズ . 20 0 g 

バター .30 g 

卵(卵黄と卵白に分ける） . 2個 

粉砂糖 .50 g 

/」、麦粉(薄力粉) .25 g 

生クリーム(室温にもどす) .30 mL 

レモン(皮はおろし、汁と混ぜる)•••大さじ1弱 

(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れます。 

© 型にバター（分量外）をぬって硫酸 
紙(ケーキ用型紙)を底と側面にびった 
りと敷きます。 

© 耐熱性ガラスのポウルにクリーム 
チーズを入れ 「レンジ1200 WID 〜3分| 
途中かき混ぜながらクリーム状にな 
るまで加熱し、卵黄を加えて木しゃも 
じでよく混ぜます。 

©バターは容器に入れ 厂レンジ IT 00 WI 
[ WW 1 加熱してやわらかくしたものを 
③に練り込み、粉砂糖％量と小麦粉を 
合わせてふるい入れ、ダマにならな 
いように混ぜ、生クリームとレモン 
を加えます。 

©別のボウルに卵白を入れて、七分 
通り泡立て、残りの粉砂糖を加え、 
ツノが立つまで泡立 rr ④に2回に 
分けて加え、さっくりと混ぜます。 

❻ ⑤を型に入れ、型を軽く落として 
表面を平らにし、焼網にのせてテーブ 
ルプレートに 置き ^^ 厂22ズボ 
ンジ ケーキ で 焼きます。あら熱がとれ 
たら型に入れたまま冷蔵室で冷やし 
て、型からはずします。 


オーブン 


予熱 


予熱時間約9分 


160° C _ 

40〜50分 


下段 


材料(直径 20 cm の金属製シフオン型1個分） 

^ [ ノ」\麦粉(薄力粉） .100 g 

ベーキングパウダー••••小さじ：^ 

卵黄 . 4個分 

卵白 . 5個分 

塩 . ひとつまみ 

砂糖 . 1 00 g 

水 .70 mL 

© レモン汁 . 大さじ1 

. レモンの皮(すりおろす） . 1個分 

サラダ'油 .60 mL 

(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

❹ボウルに卵黄と砂糖％量を入れ、 
八ンドミキサーで白っぽくなるまで 
よく練り、❹を順 □ 加えて混ぜます。 
サラダ油を少しずつ加えながら、さ 
らに混ぜて®をふるい入れ、ハンド 
ミキサーの低速で、なめらかになる 
まで混ぜます。 

© 別のボウルに卵白と塩を入れ、八 
ンドミキサーで七分通り)包立てて、 
泡の大きさがそろったところで残り 
の砂糖を加え、ツノが立つまで充分泡 
立てます。 

© ①に②の％量を加え、ハンドミキ 
サーで混ぜ、残りは木しゃもじでさ 
っくりと混ぜ、生地をやや高めの位 
置から型に流し入れ、型を軽く落と 
して泡を抜き、角皿にのせます。 

❹ @^3(2 度押し/1段) 

(こして、焼き時間 分| セツトし、 
スター トします。 

❺ 予熱終了音が鳴ったら③を 下段に 
入れて焼きます。 

❻ 焼き上がったら、すぐに型を逆さに 
し、完全に冷まします。 


❼冷めたら、パレツトナイフなどを 
型と生地の間に深く差し込み、上下に 
動かしながらていねいに側面をはが 
します。 

© 中央部もナイフを入れて同じよう 
に生地をはずします。ひっくり返し 
r 底にナイフを差し込み、底をこする 
ようにして、ゆっくりと型からはずし 
ます。 


シフオンケーキのコツ 


籲シフォン型はバターをぬらない 

バターなどを型にぬって焼くと、冷ま 
す途中で型からはずれて縮んでしまい 
ます。表面にフッ素やシリコンが施さ 
れている型では上手に作れません。 

秦シフォン型は 

アルミ製のものを使います。 



籲ケーキに大きな穴ができないよう 
にするには 

卵黄生地にメレンゲを混ぜるときは、 
白いかたまりが残らないように、さっ 
くりと混ぜます。型に生地を入れると 
きは、空気が入らないように高い位置 
から一気に流し入れ、入れた後輊くた 
たいてください。 

•ベーキングノ（ウダーを使いたくな 
いときは 

メレンゲ作りがポイントです。卵白を1 
個分ふやしたり、砂糖の量と加える夕 
イミングを守って、しっかり泡立てて 
ください。 



□□□ 
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□ ールケーキ 


マドレーヌ 


160 °C 
14〜18分 

予熱時間約10分 


オーブン 

予熱 


中段 



材料(角皿1枚分） 

小麦粉(薄力粉）…… 

.80 g 

砂糖 . 

.80 g 

卵（ときほぐす） ••••••• 

. 4個 

バニラエツセンス 

. 少4 

㊇ ぼ：:::: 

. 大さし1/2 

大さじ2強(約 26 g ) 

あんずジャム(粒のあるものは裏ごす） ••••••••• 適量 


(2 段で焼くときは材料を2倍にする。） 

作りかた 

〇角皿に薄くバター(分量外)をぬり、 
硫酸紙（ケーキ用型紙）を敷きます。 
©©を合わせ ンジ T 200 W|^^n 
™ 加熱し、溶かします。（材料が2倍のと 
ぎは約3分加熱） 

❸ 卵をハンドミキサーで七分通り泡 
立 rr 砂糖を加え、もったりするまで 
充分に泡立て、バニラエッセンスを加 
えて混ぜます。 

❹ 小麦粉をふるい入れ、木しやもじで 
さっくりと粉気がなくなるまで混ぜ、® 
を加えて手早く混ぜます。 

❺ (2 度押し/1段) 國 l 6 o ° c | 
にして、焼き時間 「4〜18别 セット 
し、 スター トします。 

❻ ①に④の生地を一気に流し込み、 
底をたたいて、表面を平らにします。 
❼予熱終了音が鳴ったら⑥を 中段に 
入れて焼きます。 

1 2段のときは角皿を 中段と下段に 入'! 

^れ予熱をしてから22〜28分焼く j 


© 焼き上がったらふきんの上に角皿 
を返し、硫酸紙をはがして、焼き色 
のついている面を上にしてあら熱を 
とります。 

© 生地を裏返してナイフで1〜 2 cm 
間隔にすじをつけ、巻き終りを 2 cm 
ほど残してあんずジャムをぬり、手 
前から巻き、巻き終りを下にしてし 
ばらく置いてから切ります。 

〔ひと < ちメモ〕 

•冷蔵室で冷やし、落ちつかせてから切 
ると、きれいに切れます。 


ールケーキのコツ 


♦生地作りのポイントは 

卵の泡立てかたと小麦粉の混ぜかたで 
す。全卵の泡立てかたは96ページ"共立 
て法の作りかた"を参照し、生地で「の」 
の字が書けるまでしっかり泡立てます。 
小麦粉の混ぜかたは、練らないよラにさ 
っくりと混ぜます。 

參卵の泡立てを別立て法でするときは 

96ぺージ □□□□□□□□□□ 作りか 
た②、③を参照します。 

♦紙をはがすときは 

熱いうちにサッと霧を吹くか、ぬれぶき 
んで湿らしてから両手でゆっくりはがし 
ます。 

癱まわりの固さが気になるとき 

ケーキの表面にシロップをぬるか、あら 
熱がとれたら乾いたふきんをかけてラッ 
プで包み、しばらくおいてから巻きます。 

秦ジャムをぬるときは 

向こう側 2 cm ほど残してぬると、巻き 
終りがきれいです。 


オーブン 


予熱 


予熱時間約10分 


170 °C 
20〜24分 


下段 


材料(直径 8 cm の金属製マドレ-ヌ型10個分) 


泌 f 小麦粉(薄力粉） .120 g 

1ベーキンクパウタ'—••••小さじ％ 

砂糖 .90 g 

バター .90 g 

卵(ときほぐす） . 2%個 

ハ [ レモン汁 . 大さじ％ 


®1 レモンの皮(すりおろす） •••••• ％個分 

(2 段で焼くときは材料を2倍にする。） 

作りかた 

❹型にバター（分量外)をぬって型紙 
を敷きます。 

© バターは容器に入れ| レンジ 「200\ A /| 
豆三^加熱します。（材料が2倍の 
ときは5〜6分加熱） 

© 卵を八ンドミキサーで七分通り泡 
立て、砂糖を加え、もったりするまで 
酒立てます。❹を加えて混ぜ、©をふ 
るい入れ木しやもじで練らないよう 
に混ぜ、②を加えて手早く混ぜます。 
❹ ③を型に分け入れ、角皿に並べま 

す 。 rr ^ 

〇〇〇 

0000 

〇〇〇 


❺ 闭ーブン 1 (2 度押し/1段) _|170 t | 
にして、焼き時間 ^^24刼 セット 
し、スタートします。 

❻ 予熱終了音が鳴ったら④を 下段に 
入れて焼きます。 

I 2段のときは角皿を 中段と下段に 入 ' j 
Y れ、予熱をしてから22〜26分焼く j 

〔ひと < ちメモ〕 

• とかしバターはあたたかいものを使い 
ます。 
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パウンドケーキ 


プリン 


オーブン 


予熱 


予熱時間約9分 


160 °C 
45〜50分 


下段 



材料 (19 x 8.5 x 6 cm の金属製パウンド型1個分) 

/」\ 麦粉(薄力粉） .100 g 

ベーキンク'パウダー••••小さじ:^ 


㊇ 


砂糖 .80 g 

ノ X 夕一(室温にもどす） . 10 Og 

卵(ときほぐす） . 2個 

バニラエッセンス . 少々 

レーズン、アンゼリカ、チェリーなどの 
ドライフルーツ（細かくきざみ、ラム酒 
大さじ1につけたもの） .60 g 

作りかた 

〇型にバター（分量外）をぬって硫酸 
紙(ケーキ用型紙)を敷きます。 

❷ ボウルにバターを入れ、八ンドミ 
キサーで練り、砂糖を2回に分けて加 
え、よく混ぜ、バニラエッセンスを加 
えます。 

❸ 卵を少しずつ加えながら混ぜ、ド 
ライフルーツを加えて木しやもじで 
混ぜ合わせます。©を合わせてふる 
い入れ、練らないようにして混ぜま 
す。 

❹③を型に入れ、型を軽く落として 
生地を詰め、生地の中央をくぼませて 
表面をならし、角皿に図のようにのせ 
ます。 

❺ w ^ yy \ ( 2 度押し 
ハ段） SffiOM に 
して、焼き時間_ 

〜 50 分セツトして 



スター トします。 

❻ 予熱終了音が鳴ったら④を 下段に 
入れて焼きます。 


パウンドケーキのコツ 


癱バターは よくすり混ぜる 

充分空気を含ませてクリーム状になる 
まで練り、砂糖のざらつきがなくなり、 
ふんわりするまでよくすり混ぜます。 

♦型に入れて中央をくぼませる 

中央は火の通りが悪いのでくぼませ、 
表面をならしてから焼きます。 

♦焼き上がりは 

竹串で中心を刺してみて、何も付いて 
いなければ焼けて■います。 

♦焼き上げ直後は 

ケーキがまだやわらかめでこわれやす 
いので、2〜3分そのまま置き、紙ごと 
型から出してふきんをかけて冷ましま 
す。 

争ドライ フルーツの 代わりに 

作りかた③で粉を加えてからノけナ ( ％ 
本•きざむ）ときざんだチョコレート 
(約 20 g ) を加えたり、100ページの 
りんごのプリザーブ（約 60 g ) を加え 
て、それぞれフルーツケーキに。 
プリンを参照して作ったカラメルソー 
スを加えて、カラメルケーキも作れま 
す。 


_10 xl 9 x 8.5 cm の金属製の_ 
パウンド型で焼くときは 

材料は、小麦粉(薄力粉） 200 g 、 ベー 
キングパウダー小さじ％、砂糖 
120 g ' バタ- 120 g 、 卵3個、バニ 
ラエツセンス少々、ドライフルーツ 
のラム酒づけ 100 g で生地を作り、同 
じ方法で58〜62分焼きます。 


r オーブン I 

(予熱なし） 


140 °C 
42〜48分 


中段 




材料(直径 6 cm 、 高さ 5 cm のアルミ製プリン型8個分） 

〈カラメルソース〉 

砂糖 . 

フ _K . 


60 g 
•大さじ2 
大さじ1 


カップ2 
80 g 
……4個 
. 少々 


© 

フ . 

〈卵液〉 

⑭丨賴 J . 

切1砂糖 . 

卵（ときほぐす） 

バニラエツセンス 

作りかた 

〇耐熱容器に®を入れ |レンジ1500 W | 
|5〜6分| 様子を見ながら加熱し、カラ 
メル色になったら水を加えます。（こ 
のとき、ソースが飛び散りますので 
注意してください） 

©型にバター（分量外）をぬり、①を 
小さじ1ずつ入れます。 

@容器に◎を合わせて入れ [ レンジ| 
加熱し、かき混ぜて砂糖 
をとかします。卵と合わせ、裏ごし 
してバニラエッセンスを加え、②の型 
に流し入れます^ 

@ 角皿に水カップ1(分量外）をそ 
そぎ、③を中央に寄せて並べ、 中段 
に入れ |才-ブン| (4 度押し/1段) jT 40 °Cl 
にして 142〜48刼 加熱し、あら熱がと 
れたら冷蔵室で冷やします。 


0000 

0000 



□□□ 
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アップルパイ 


オーブン 220 °C 
^ m 35〜40分 

予熱時間約15分 



お 

菓 

子 


材料(直径21 cm の金属製/ (イ皿1枚分) 


/」\麦粉(強力粉） .100 g 

ノ」、麦粉(薄力粉） .100 g 

バター （2 cm 角に切り、冷たいもの）…… 140 g 

冷水 . 90 〜 IIOmL 

りんごのプリザーブ . 適量 

〈つやだし用卵〉 

1卵 . ％個 

liU . 小さじ％ 


(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇ボウルに小麦粉を合わせてふるい 
入れ、 バター を 
加えて指先で混 
ぜ、冷水を加え 
r 練らないよラ 
に混ぜます。 

©バターの形が残っている 
状態でひとま 
とめにし、ラ 
ツプで包み、 

冷蔵室で約1 
時間休ませま 
す。 




©軽く打ち粉をしたのし台にのせ、め 
ん棒で長方形にのばします。 


❹③を3つ折りにして合わせ面を下 


にし、めん棒 
で再び長方形 
にのばし、こ 
^ れを2〜3回 
□ くり返します。 

100 



❺ 3 mm 厚さの 25 x 40 cm の長方形に 


のばした上にパ 
イ皿をふせて型 
よりひとまわり 
大きく切り、残り 
で2 cm 幅のテー 
フを 8 本切り取 



ります。 


© パイ皿に生地をのせてぴったりと 


敷き、まわりの 
生地は切り落 
とします。 



Q 底全体にフ 
オークで穴を 
あけます。 




© りんごのプリザーブを詰めてから、 
つやだし用卵 
をパイの周囲 
にぬり、 テー 
フを組んで端 
をはりつけま 


© 周囲に もテープを のせ、 フォークで 
押さえ、つや 
だし用卵をさ 
らに全体にぬ 
り、角皿にの 
せます。 


❿ |オーブン| (1 度押し/2段)_ ^20° C | 
にして、焼ぎ時間 135〜40分| セツト 
し、 スター トします。 

❿予熱終了音が鳴ったら⑨を 下段に 
入れて焼きます。 




りんごのプリ ザーブ 


厂レンジ I ブ 00 W | 8〜10分 
L _ レンジ1700 WI 6〜8分 


材料(直径2 lcm のアップルパイ • 1個分） 

りんご(紅玉またはふじ） . 3個 

從 f 砂糖 . 80〜 120 g 

❼1レモン汁 . 大さじ1 

シナモン . 少々 

作りかた 

❶りんごはタテ4つ割りにして 5 mm 
厚さのいちよラ切りにし、塩水につ 
けてから軽く水洗いをして、水気を 
きります。 

❷大きめの耐熱性容器に①と®を入 
れてかき混ぜ L レンシ 1 7 00 WII 8 〜10分」加 
熱します。 

❸ アクをとって混ぜ、再び ^ 
W | |6〜8&| 加熱します。シナモンを 
加えて混ぜ、冷めてからざるにあげ 
て汁気をきります。 

〔ひと < ちメモ〕 

• シナモンは好みで加減します。 

• りんごの出盛り期(秋)の紅玉が最適で 
す。その時期にたくさん作って、1回分 
ずつ冷凍しておくと便利です。 


アップルパイのコツ 


♦型は金属製のものを 

耐熱ガラス製の型では上手に焼けない 
ことがあります。 

♦生地が扱いにくいときは 

バターがとけて生地がやわらかくなる 
ので冷蔵室で20〜30分休ませると作り 
やすくなります。 


秦冷凍パイシートを使うと便利 

直径21 cm の八°イを焼くには、市販の 
パイシート （ 1枚_約1 00 g のもの)4 
枚が必要です。2枚ずつ重ねてのばし、 
型に敷く分とテープを取る分です。 

♦焼きむらが気になるときは 

残り時間10〜15分ぐらいでパイ皿 
の前後を入れ替えてさらに焼きま 
す。 



絞り出しクッキー 



型抜き ^ 4 


絞り出しクッキーロッククッキー 


材料(角 m 2 枚 *96 個分） 

ノ」、麦粉(薄力粉） . 260 g 

ノ\夕一（室温にもどす） .160 g 

砂糖 .80 g 

卵（ときほぐす） . 1,2個 (80 g ) 

バニラエッセンス . 少々 

ドライフルーツ（小さく切ったもの）••…適量 

(1 段で焼くときは材料を;^量にする） 

作りかた 

〇型抜きクッキー作りかた①〜③の 
要領で作り、菊型の□金をつけた絞り 
出し袋に入れます。 

© 角皿2枚にアルミホイルを敷いて 
①を絞り出し、上にドライフルーツを 
飾ります。 

❸ |オーブン| ( 1度押し/2段 ) ^Cl 
にし、焼き時間 ^-24郅 セットし、ス 
夕一卜します。 

❹予熱終了音が鳴ったら 中段と 下段 
に入れて焼きます。 （1 段のときは E 
ラ'ン U 2 度押し/1段)で_をしてから 
中段に 入れ、13〜17分焼く） 


©©©©©©©© 

© <2> 錢 0 ® (D 

©'© i ©'© 發!窃自\ 


© 窃窃 ©©© 

© © 參翁© • 4 
©< x >© ^3) 资# © 


材料(角皿2枚 .96 個分） 

ノ」、麦粉(薄力粉） .240 g 

ベーキングパウダー••••小さじ1 


@ 


バター(室温にもどす） 

砂糖 . 

卵（ときほぐす） . 

スライスアーモンド 


.. 80 g 
.. 80 g 
.. 1個 
120 g 


(1 段で焼くときは材料を;^量にする） 

作りかた 

❶型抜きクッキー作りかた①〜③の 
要領で作り、バニラエッセンスの代 
わりにスライスアーモンドを加え、® 
をふるい入れて混ぜます。 

❷アルミホイルを敷いた角皿2枚に 
①をスプーンで落としておきます。 

❸ |オーブン| (1 度押し/2段）_ 
[ TTO にして、焼き時間セッ 
卜し、 スター トします。 

© 予熱終了音が鳴ったら 中段と 下段 
に入れて焼きます。 （1 段のときは g 
—ブン I (2 度押し/1段) で \¥m] をしてか 
ら 中段に 入れ、13〜17分焼く） 



クッキーのコツ 


0000 
000 0 


オーブン 


予熱 

予熱時間約9分 


170 °C 
18〜24分 


中 •下段 


型抜きクッキー 


材料(角皿2枚 *96 個分） 

ノ」\麦粉(薄力粉） . 340 g 

ノ\夕一（室温にもどす） .170 g 

砂糖 .120 g 

卵（ときほぐす） . 大1個 

バニラエッセンス . 少々 

(1 段で焼くときは材料を;4量にする） 

作りかた 

❹バターはハンドミキサーで白っぽ 
くなるまでよく練り、砂糖を加えて、 
さらによく混ぜます。 

❷卵を加えてクリーム状になるまでよ 
く混ぜ、バニラエッセンスを加えます。 
©小麦粉をふるいながら加え、木し 
やもじでさっくりと混ぜます。ひと 
つにまとめてラップで包み、冷蔵室 
で約1時間休ませます。 

©生地をラップの間にはさみ、めん 
棒で5 mm の厚さにのばします。 

Put - 

❺上のラップをはずし、直柽 3 cm の型 
で抜き、アルミホイルを敷いた角皿2枚 
に並べます。 

_ 

❻ |才ーカ|| (1度押し/2段) |予熱1117 0° C | 
にし、焼き時間 ^24却 セットし、ス 
夕一卜します。 

&予熱終了音が鳴ったら 中段と 下段 
に入れて焼きます。 （1 段のときは g 
ニブヲ1 (2 度押し/1段）で®®をしてか 
ら 中段に 入れ、13〜17分焼く） 


♦小麦粉を混ぜるとき 

切るようにさっくりと混ぜ、練らないよ 
うにします。 

籲生地がベタつくときは 

ラップで包み、冷蔵室でしばらく冷やし 
てから作ります。 

打ち粉を多く使ラと粉っぽくなり、□当 
りが悪くなります。 

♦生地の大きさや厚みはそろえて 

大きさや厚みが違うと、焼き上がりにむ 
らができます。 


參焼き上がったらすぐ取り出す 

そのまま加熱室に置くと、余熱でこげす 
ぎることがあります 

癱生地の保存は 

冷蔵室で1週間、冷凍室で1か月くらいもち 
ます。ラップに包んで保存しておきます。 

_市販の生地を使うときは 

生地の種類により焼けかたが違ラので、 
様子を見ながら焼きます。 

春焼きむらが気になるときは 

残り時間5〜6分ぐらいで角皿の上下 
を入れ替えてさらに焼きます。 


□□□ 


〇 


































































































































































© 直径 1 cm の□金をつけた絞り出し 
袋に入れます。角皿にアルミホイル 
を敷き、薄くバター（分量外）をぬり、 
直径3〜 4 cm の大きさを12個絞り出 
し、表面に霧を吹きます。 


❼ ^チーム 123シュ _1 にしてスター 
卜し、予熱をします。 


エクレア 


innnn > innnn ^ 

作りかた 

シュークリーム 作りかたを参照して 
生地を作り、角皿に7〜 8 cm の棒状に 
9個絞り出し 「スチーム抑シュ A 
P や弱 I で焼きます。 

熱いうちにアルミホイルからはずし、 
充分にさましてから上から％くらい 
に切り目を入れて、カスタードクリ 
ームを詰め、上に64ページを参照し 
て作ったとかしチョコレートをぬり 
ます。 



©卵を X 量加え、よく混ぜてもち状 
に練り上げます。 
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A 汪意 


バターと水を加熱するとき飛び散ることがあります。 

深めの耐熱容器を使い、バターは3〜4個に切って水と一緒に入れて、必ず小麦粉小さじ1をふり入れて加熱すると飛び 
散りをふせぐことができます。 

♦バターを大きなかたまりのまま加熱すると飛び散ります。 


°ToTo 


c^yy^uuuuuuuuuu 
□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□a 


「ス + - A j 

「23シュ- | ^4- ブン 

予熱時間約 15 分_ 

加熱時間の目安 


中段 


約33分 


お 

菓 

子 


シユークリーム 


[ nnnn ^ nnn ^ 

材料 （12 個分） 

小麦粉(薄力粉、ふるっておく） 

.60 g 

的 f バター (3 〜 4個に切る) . 60 g 

❼1水 . 120mL 

卵(ときほぐす） . 3〜4個 

カスタードクリーム(103ペ-ジ参照）••…適量 
ホイップクリーム、粉糖••……各適量 

(1mL=1cc) 

作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れます。 

© 深めの耐熱容器に®を入れ、小麦 
粉小さじ1をふるい入れ、おおいをし 
ないで I レンジ1700 WI |3〜_ 加熱しま 
す 。 

❸材料の飛び散りに注意して残りの 
小麦粉を一度に加え、木しゃちじでよ 
<混ぜて I レンジ poowj ¢1分10秒」加 
熱します。 



❺残りの卵を少しずつ加えてよく練 
ります。木しやもじで生地をすくい 
上げたとき、2〜3秒後にゆっくり 
落ちてくる固さになるまで練ります。 

W ： 



❽予熱終了音が鳴ったら⑥を 中段に 
入れて焼きます。 

© 焼き上がったらすぐにアルミホイ 
ルからはずし、充分に冷ましてから 
切り目を入れてカスタードクリーム 
とホイップクリームを詰め、仕上げ 
に粉糖を/ふります。 


⑬⑮⑮ 

⑬⑮⑮ 

㉝㉟ (§) 

⑮⑬⑮ 



ノナソ ユー 

[ TnM 1» innnn ^ 

加熱時間の目安 約28分 

作りかた 

シュークリームを参照して生地を作 
り、角皿に直柽 1.5 cm の山を絞りま 
す 。 

&チーム|「23シュー1 闘で焼きます。 
熱いうちにアルミホイルからはずし、 
直柽 3 mm の□金をつけた絞り出し袋 
にカスタードクリームを入れ、プチ 
シューの横から刺してクリームを絞 
り出して詰めます。 


リングシュー 

Innnn^InnnnW 


作りかた 

シュークリームを参照して生地を作 
り、角皿に直柽 5 cm くらいのリング 
状に7個絞ります。 

I スチーム|艮^^^ で焼きます。 

熱いうちにアルミホイルからはずし、 
上半分を切り、カスタードクリームと 
ホイップクリームを詰めます。 


八°リブレスト 


innnn1»innnn^ 

作りかた 

シュークリームを参照して生地を作 
り、角皿に直柽 20 cm のリング状に絞 
り出し I スチー以「23シュー I で焼きま 
す。ホイップクリームや好みのフルー 
ツで飾ります。 


プチシューサラダ 


冋 n n n _ n n n ㈣ 

作りかた 

シュークリームを参照して生地を作 
り、角皿に直柽2〜2.5 cm の山を絞り 
出し I スチーム1ほ3シュ ー11 やや弱 1 で焼 
きます。充分冷ましてから、切れ目を 
入れ、ポテトサラダ、カッテージチー 
ズ、ツナ、野菜など好みのものを詰め 
ます。 



カスタードクリーム 


[レンジ fOOW ] 6〜8分 


材料(シュークリーム12個分） 

牛乳 . カップ2 

「小麦粉(薄力粉） . 大さじ2 

コーンスターチ . 大さじ2 


. 砂糖 .80 g 

卵黄(ときほぐす） . 3個分 


® |バニラエツ t ンス . 少々 

作りかた 

〇深めの容器に®を合わせて入れ、 
牛乳を少しづつ加えながら)包立て器 
でかき混ぜます。 

© ①に卵黄を少しずつ加えてよく混 
ぜ |レンジ |7(30 W ] 同〜83 途中よくかき 
混ぜながら加熱します。手皁く❹を 
加えて混ぜ、冷まします。 

〔ひと < ちメモ〕 

•加熱直後はやわらかめでも、冷めると 
固さがでてきます。 


.ー クリームのコツ 


秦バターと水は充分に沸とうさせる 

沸とうが足りないと焼き色が濃く、ふくらみが悪くなります。 

春卵は生地の熱いうちに混ぜる 

生地が冷めてくると卵の入る量が少なくなり、上手に焼き上がりません。 

♦加える卵の量は 

少なすぎると、形が小さく、焼き色も濃くなります。逆に多いとふくらまず、平べつ 
たい仕上がりになります。 

♦生地に霧を吹く 

表面の乾燥をふせぎ、割れ目をきれいに作り、ふくらみをよくします。 

♦卵を混ぜるとき 

八ンドミキサーの低速を使ラと生地が簡単に作れます。 


秦 R チーム 1 P 3 シュー I では2段調理はできません 
♦2 段で焼くときは 

•材料は2倍にして生地を作ります。 

* 作りかた②の加熱時間は4〜5分、作りかた③は約1分30秒にします。 

おこのみ操作 I スチーム 1^- ブン 1 (1 度押し/2段)で予熱をしてから、 中段 
と 下段に 入れ_36分 I 焼きます。 



□□□ 
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スチ-ム/ 


加熱時間の目安 約32分 


厂スチーム1 

r ^4 フランスパン| 

予熱時間約15分 


中段 


フランスパン 

lnnnn_nnnW 


材料(バタール1本、クーペ2個) 


ノ」、麦粉（強力粉） .330 g 

ノ」\麦粉（薄力粉） .80 g 

ドライイースト(顆粒状で予備発酵不要のもの） 

. 小さじ3強(約 8 g ) 

塩 .8 g 

バ 砂糖 .5 g 

ン レモン汁 . 小さじ1強 (6 mL ) 

ぬるま湯(約 30° C )....... 220〜 260 mL 

(1 mL =1 cc ) 


作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで■水を 
入れます。 

©106 ページ バター□ール 作りかた 
②〜④の要領で生地を作り、バター 
を薄くぬったボウルに入れます。角 
皿にのせて •下段に 入れ 
(4 度押し） | スチーム 発酵 
百〇分]発酵させます。 

❸生地が2倍くらいに発酵したら指 
に小麦粉をつけ、生地の中央を刺し 
てみ r 指の穴がそのまま残れば発酵 
は充分です。 

〇ボウルをふせて生地を取り出し、 
スケッパー（または包丁）でバタール 
(約 390 g )、 ク-ぺ(約 140 g を2個)に 
切り分けます。 
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© 切り分けた生地を軽くガス抜きし 
ながら表面がなめらかになるように 
丸め、固く絞ったぬれぶきんかラッ 
プをかけて20〜30分間生地を休ませ 
ます。（ベンチタイム） 

@バタールの生地は、まずタテ 20 cm 
の棒状にのばします。ベンチタイムの 
とさ、下になっていた方を上にして、 
めん棒で 30 cm のだ円形にのばします。 
❼タテ；4ずつ 
内側に折り込み、 

それを右手の手 
のひらで押さえ 
込むよラにタテ 
2つ折りにして 
合わせ目をしっ 
かりとじたら、 

角皿の対角線の 
長さに細長くの 
ばします。 

© クーペの生地は直径 15 cm の円形 
にのばします。生地の向こう側；4を残 
して手前から折りたたみます。残っ 
T こ y 3 の生地を上にかぶるように折り 
たたみ、合わせ目をとじます。 

© 両端をとがらせるように手のひら 
で転がしてなまこのような形に整え 
ます。 


❿ 薄くバターをぬった角皿に⑦〜⑨ 
の成形した生地をとじ□を下にして 
のせ、 下段に 入れ (4 度押 
し） b チ-ム発酵140て1|15〜20分 発 
酵させます。 

0⑩を加熱室から取り出し 「スチ-ム I 
フランスパン にしてスタートし、 
予熱をします。 

© 予熱している間生地にラップをか 
けて室温で発酵させます。（約15分) 
予熱終了の直前に生地にかみそりま 
たは包丁でクープ(切り目）を入れま 
す。バタールは4本、クーペは1本入 
れます。 

※クープはかみそりまたは包丁の刃 
を45度に傾けて生地をそぐよラに入 
れます。 （105 ページべーコンエピの 
作りかたを参照にして切り目を入れ 
るとェピが作れます。） 



❿予熱終了音が鳴ったら 中段に 入れ 
て焼きます。 

® 焼き上がったら、焼網などの上に 
移して室温であら熱がとれるまで放 
置します。 







★ベーコンエピの材料 • 作りかた 

〇フランスパンの作りかた①〜③を 
参照して作った生地を2等分して丸 
め、作りかた参照して休ませます。 
© 作りかた©を参照して 35 cm のだ 
円形にのばし、表面にすりおろした 
にんにく、こしょう(各適量)をふった 
らベーコンをタテに2枚ずつ並べ、 
端から巻いて合わせ目をとじます。 

© バターを薄くぬった角皿にとじ 
目を下にして縦に2本並べ、作りかた 
⑩を參照して二次発酵させます。 

❹③を加熱室から取り出し、 |スチー 
厶 124フランス 

六ヌ にしてスタ i 
一卜し、予熱を 
します。 | 

予熱終了直前に I 
キッチンばさみ. 

で切り目を入れ、 

それぞれ左右にふり分けます。 

❺予熱が終わったら 中段に 入れて焼 
きます。 

★シヤンピニオンの作りかた 

〇フランスパンの作りかた①〜⑤を 
参照に生地を作り、 9個に分割して 
つぎのよラに形を作ります。 

© 1個分の生地から％くらいを切り 
とり、それぞれを丸め直します。 

❸小さい生地をめん棒で直柽4〜5 
cm にのばして片面に強力粉(分量外） 
をふり、大きい生地の上に粉をふっ 
た面を下にしてのせたら、小さい著 
の頭で押して 
上の生地を中 
にくいこませ 
ます。 

©フランスパンの作りかた⑩〜⑬を 
参照して焼きます。（切り目は入れな 
い〇 ) 




イギリスバン(山形バン) 


オーブン 


予熱 


予熱時間約13分 


22 CTC 
25〜30分 


下段 


材料 （19 x 1 0 x 8.5 cm の金属製パウンド型1個分） 

/」\ 麦粉(強力粉） . 220 g 

砂糖 . 小さじ 4 

塩 . 小さじ1弱(約 4 g ) 


ドライイースト. 


小さじ2(約 5 g ) 


ぬるま湯 . 130〜 150 mL 

バター .(10 g ) 

( 2個で焼くときは材料を2倍にする。） 
(1 mL =1 cc ) 


作りかた 

〇106ページ バター□ール 作りかた 
①〜⑥の要領で生地を作ります。 
©ガス抜きし、スケッパーで3等分 
して丸め、固く絞ったふきんをかけて 
約20分休ませます。（ベンチタイム） 

© タテ 20 cm 、 ヨコ 10 cm の長方形に 
のばしてタテの方から巻き、巻き終 
りを下にして両端をげんこつで軽く 
たたき、形をととのえます。 

❹バター（分量外）をぬった型に並 
ベ、角皿にのせて 下段に 入れ 才-ブン| 
(4 度押し/1段） ム國 \ WC \ 
西〜30現発酵させます。 


ン 



手前 


❺ |才-ブン 1 (1 度押し/2段） 序_臣20。。1 
にして、焼き時間 ^〜3で齊 セツト 
し、スタートします。予熱終了音が 
鳴ったら④を 下段に 入れ r 焼きます。 
(2 個を焼くときは予熱をしてから30〜 
35分焼く） 


□□□ 
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35^ 生地が 2 〜 2.5 倍になるまで発 
酵し、表面につやだし用卵を薄く、 
ていねいにぬります。 

-ブフ （1 度押し/2段)予熱 
[ iwq にして、焼き時間匡 !^ IH 
セツトし、スタートします。 

©予熱終了音が鳴ったら⑫を 中段と 
下段に 入れて焼きます。 

1段のときは w ^ yy \( 2 度押し/ 1 段)「 
にして予熱をしてから 中段に 入れ13 
〜17分焼く。 L 

〔ひとくちメモ〕 

• 作りかた②の材料を全部もちつき機 
に入れ、8〜10分練ると生地が簡单に作 
れます。この場合、ぬるま湯は20〜 
25° C まで冷まして使います。 

• 作りかた⑬の生地の発酵途中で表面が 
乾いているときは、スチームシヨツトで 
水分を補ってください。 


バン作りのコツ 


♦牛乳は室温にもどして 

冷蔵室から出したての冷たいものを使 
うと、ふくらみが悪くなります。 

秦こね上げた生地の温度 

25〜 27 °C が最適です。夏場のように室 
温が高いときは、多少低めにします。 

籲発酵の仕上がり具合は 

イーストの種類や室温、季節によって 
多少違います。発酵不足のときは、様子 
を見ながら時間を追加してください。 

♦生地が乾燥しないように 

固く絞ったふきんをかけたり、霧を吹 
いたり湿り気をあたえます。表面が乾 
燥するとふくらみが悪くなります。 

♦生地の扱いはていねいに 

手のひらで軽く扱います。ちぎったり、 
形が悪くてやり直したりすると、生地 
がいたんでふくらみが悪くなります。 

癱つやだし用卵は薄く、ていねいに 
なでるようにして表面にぬります。た 
っぶりぬると角皿に流れ落ち、パンの 
底がこげてしまいます。 

_発酵温度を調節して 

発酵温度は3段階に設定できます。 

蟊節、分量などにょ 

つて、使い分けます。基本の発酵 
温度は 40 °C です。 



パ 

ン 


バター □ ール（□ールパン) 


❻生地が2〜 2. 5倍に発酵したら指 
に小麦粉をつけ、生地の中央を刺して 
みて、指の穴が 


オーブン 


予熱 


180 °C 


中•下段 


予熱時間約10分 


21〜25分 


材料 (24 個分） 

[ ノ」\麦粉(強力粉） .480 g 

@砂糖 . 大さじ5%(約 50 g ) 

塩 . 小さじ1(約 6 g ) 

ドライイースト（顆粒状で予備発酵不要のもの） 

. 小さじ3(約 7 g ) 

■ ぬるま湯（約 40° C ) ……60〜 80 mL 

© 卵（ときほぐす） . 大1個 

1牛乳(室温にもどす）•…180〜 200 mL 

ノ X 夕一（室温にもどす） .70 g 

〈つやだし用卵〉 

[卵 . ％個 

1 . 小さじ％ 

(1 段で焼くときは材料を％量にする） 
(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで■水を 
入れます。 

© ボウルに®とドライイーストをふる 
い入れ、©を加えて手で軽く混ぜ、 
バターを少しずつ加え、よく混ぜて 
ひとまとめにします。 

❸ 生地が'ベトつかなくなり、ボールか 
らくるんと離れるまでよくこねます。 

❹ 台にたたきつけてのばしたり、半 
分に折って押 
したりしなが 
ら約15分こ 
ね、生地を丸 
めます。 


© バター（分量外）を薄くぬったボウ 
ルに入れ、角皿にのせて 下段に 入れ 
W - yy \ (3 度押し/2段） |^^ム_ 
[40° Qp 〜_ 発酵させます。 




そのまま残れ 
ば発酵は充分 
です。 


❼ポールをふせて生地を取り出し、手 
で軽く押して 
中のガスを抜 
きます。 



❽ 生地をスケッパー(または包丁)で 
241®(1個約 38 g ) に切り分けます。 
手でちぎると生 
地がいたんで 
ふくらみが悪 
くなります。 



❾生地のひとつひとつを手のひらか、 
のし台で表面 
がなめらかに 


なるよつに丸 
めます。 
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❿丸めた生地をのし台に並べ、固く 
絞ったぬれぶきんをかけて生地の温 
度が下がらないようにして約20分休 
ませます。（ベンチタイム） 

❿生地を手のひらにはさみ、すり合わ 
せるようにしな| 

がら円すい形に 
し、さらにめん 
棒で細長い三角 ノ 
形にのばしま 
す。 

© 三角形の底辺からクルクルと巻き、 
バター（分量外）を薄くぬった角皿2 
枚に巻き終りを下にして並べます。 



奥 
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00000000000 



スチーム レンジで発酵 

かんたんパン 

(シンプルパン） 


❻ ⑤の生地を2〜 3 cm の厚さに整え、 
テー ブルプレート 
の中央にのせ^71 


「ス 丁 - 厶 16^4： 

厂 25 かんたんパン ブン J 

(予熱なし） 


下段 



※ 旧ンシ'「スチーム発酵 のときテーブルプレート 
に置く 

innnn1»innnn^ 

加熱時間の目安 約26分 


材料 (8 個分） 

. ノ」\麦粉 (強力粉） .150 g 

@砂糖 . 大さじ1(約 9 g ) 

.塩 . 小さじ:^(約 1.6 g ) 

ドライイースト (顆粒状で予備発酵不要のもの） 

. 小さじ1(約 2.5 g ) 

水 . 90〜100 mL 

バター . 大さじ1(約 13 g ) 

(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れます。 

© ポリ袋に®とドライイーストを入 
れて混ぜ合わせます。 

❸ バターを容器に入れ |レンシ '「500 WI 
HM 1] 加熱して溶かし、水を加えます。 
〇 ③を②に入れてポリ袋の□を閉じ、 
振って粉と水分を ■ 

よく混ぜ合わせま 
す。 

❺ 10分間充分に 
こねます。この時、 

ポリ袋に少し空気 

を入れて□を閉じると、簡単に両手 
でこねることができます。 


スチーム発〜14 

g —次発酵させま 
す。 

@のし台に少し打ち粉(強力粉)をして、 
生地を袋から取り出します。 

❽ 生地はガス抜き I 
をしながらひとつ I 
にまとめます。 


❾ 生地を軽く押し 
て円形にし、スケ 
ッ パーまたは包丁 
で8個 （1 個約 33 g ) 

に切り分けます。 

❿ 生地を手のひら 
で丸めてオーブンシ 
-卜を敷いたテーブ 
ルプレー トの中央に 
寄せて(写真参照)並べます。 



❿ 叮ンシ 1スチ 
—ム発酵 

ng 二次発酵さ 
せます。 



© 発酵が終わったら、生地をのせた才一 
ブンシートの両端を引いてすべらせながら 
角皿に移し 下段に 入れ I スチーム吃5かんた 
んパン] で焼きます。 


かんたんパンのコツ 


•1 回の分量は 

表示の分量です。手軽にかんたんに、 
短時間で作れる最適分量です。 

♦使えるポリ袋は 

25 x 35 cm ほどの大きさで、電子レン 
ジで使える半透明の袋が適しています 
が、透明なポリ袋でもよいでしょう。 
穴のあいていないことを確認してから 
使いましょう。 

秦こね上げの目安は 

粉のかたまりがなくなり、粘り気が出 
てガムのように伸びるようになって、 
生地が袋から離れて1つになるのが目 
安です。 



_発酵の仕上がり目安は 

室温やイーストの種類によって多少違 
ってきます。一次発酵は生地が網目状 
になり1 .2 〜1 .5 倍になるのが目安です。 


□ □ □ □ 

二次発酵は生地が1 .5 倍くらいになるの 
が目安です。 


、 〆 ン 

□ □ □ □ 

_発酵の時間は様子を見て加減 

季節や室温、 テーブルプレー トの冷え 
具合によって違います。一次発酵は8〜 
14分発酵させ、二次発酵で調整します。 



ふくらみが小さい 

ふくらみが大きい 

二次発酵 

12〜20分 

6〜8分 


參生地が乾燥しないように 

分割や成形のときは固く絞ったぬれぶ 
きんをかけたり、ポリ袋に入れておき 
ます。 

♦生地の丸め(成形)かたは 

なめらかな面を表にして切り□を中に 
かくすよラに丸め、裏側の開いている 
部分を指でつまんで閉じます。 

籲パンの表面につやを出したいときは 

焼く直前に、生地の表面に塩少々を加 
えた溶き卵を薄くぬります。 

籲焼きが足りなかったときは 

オーブン I (4 度押しハ段)で様 
子を見ながら焼きます。 


レンジス T ム発酵 7 
(かんたん。八ン) □□□ ^ • > 
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かぼちゃパン 


㊇ 


innnnl»innnn^ 

材料 （1 個分） 

/」\麦粉(強力粉） .150 g 

砂糖 . 大さじ1(約 9 g ) 

塩 . 小さじ％(約 1.6 g ) 

ドライイースト (顆粒状で予備発酵不要のもの） 

. 小さじ1(約 2.5 g ) 

水 . 50〜 70 mL 

バター . 大さじ1(約 13 g ) 

かぼちゃ .100 g 

(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

❹かぼちゃの皮をむき、 3 cm 角に切 
り 防みもの，デイリ -II 3葉.果菜| かや強1 

で加熱します。 

❷①のかぼちゃをフォークなどでつ 
ぶし、あら熱を取ります。 

❸ かんたんパン 作りかた①〜⑤を参 
照し、かぼちゃを加えて袋の□を閉 
じ、振って粉と水分をよく混ぜ合わ 
せ、10分間こねます。 

© かんたんパン 作りかた⑥〜⑧を参 
照にして、一次発酵させ、ひとつに丸 
めてガス抜きをし、中心を押してく 
ぼませます。 

❺ 才ーブンシートを敷いたテーブルプ 
レートの中央に生地を置き |レンジ|スヂ" 
発1 2"^ 二次発酵させます。 

❻ かみそりまたは包 
丁で切れ目を8本入 
れ、へたの部分をはさ 
みで切ります。 

& かんたんパン 作りかた⑫を參照し 
r 焼き上げます。 

〔ひとくちメモ〕 

■加える水の分量は、水分が多くやわら 
かいかぼちやの場合は少なめに、ホクホ 
クしたかぼちゃの場合は多めにして生地 
のかたさを調節します。 



下段 



「25かんたんパン| 

(予熱なし） 


却レンシ 1スチー厶発酵 I のときテーブルプレート 
に置く 

加熱時間の目安 約26分 



□□□□□□ 

カレー パン 


—»[pmO 

材料 (8 個分） 

かんたんパンの生地 

(材料•作りかたは107ぺージ参照） •• 1回分 
市販のレトルトカレー……1袋(約 200 g ) 

玉ねぎ(みじん切り） . ％個 

1小麦粉(薄力粉） . 大さじ1% 

煎りパン粉(パン粉 60 g 、 オリーブオイル大 

. 適里 


㊇ 


さじ1で作る） . 

(作りかたは87ページ参照） 


小麦粉(薄力粉） 
卵(ときほぐす） • 


大さじ2 
1個 


作りかた 

❶レトルトカレーを深めの皿に移し、 
©を加え、よく混ぜ合わせ [ Uyy \200 W ] 
途中かき混ぜながら加熱し、 
冷めてから8等分しておきます。 

© かんたんパン 作りかた①〜⑨を参 
照して一次発酵、ガス抜きをし、8 
個 （1 個約 33 g ) に切り分け、生地を丸 
めます。 

©情円形にのばし①の具を包み、閉 
じ□をしっかり止めます。 

©③に小麦粉、卵、煎りパン粉の順 
につけオーブンシートを敷いたテー 
ブル プレー トに並べ ^^ スチーム 発酵| 
[¥-}2 W ] 二次発酵させます。 

❺ かんたんパン 作りかた⑫を參照し 
r 焼きます。 


グラ八ムパン 


@ 


_ n 關 n n n N 

材料 （1 個分） 

ノ」、麦粉(強力粉） . 120 g 

全粒粉(あらびき） . 30 g 

砂糖 . 大さじ 1( 約 9 g ) 

塩 . 小さじ:^(約 1.6 g ) 

ドライイースト (顆粒状で予備発酵不要のもの） 

. 小さじ 1 (約 2.5 g ) 

水 . 90〜100 mL 

バター . 大さじ 1( 約 13 g ) 

(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

❹ かんたんパン 作りかた①〜⑥を参 
照して生地を作り、一次発酵、ガス抜 
きをしながらひとつに丸めます。 

❷丸めた生地を惰円形にのばし、縦％ 
ずつ内側に折り込み、さらに縦二つ折 
にして合わせ目をしっかり閉じます。 

© 才ーブンシートを敷いたテーブルプ 
レートの中央に生地を置き |レンジ|スチ 
-ム発酵 I 旧〜12分 I 二次発酵させます。 


❹③の生地に霧をふいて表面を湿ら 
せ、全粒粉（分量外） 

をふりかけます。 


❺ 生地の中心に包 
丁やかみそりで切 
れ目を1本入れます。 


^1 


@かんたんパン 作りかた⑫を參照し 
r 焼き上げます。 


レンジスチ—ム発酵 
(かんたん。八ン) 


□□□ 
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(:ヴ□□□□□□口 



チョコチップめろんパン 


innnnl»innnn^ 

材料 （1 個分） 

かんたんパンの生地 

(材料•作りかたは107ページ参照） •• 1回分 
クッキー生地 

「/」\麦粉(薄力粉） . 110 g 

ノ\夕一(室温にもどす） . 50 g 

砂糖 . 40 g 

卵(ときほぐす） . ％個 

.バニラエッ t ンス . 少々 

チョコチップ . 20 g 

グラニュー糖 . 適量 

(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇101ページ 型抜きクッキー 作りかた 
①〜②を参照して生地を作ります。 

© 型抜きクッキー 作りかた③で小麦 
粉を加えてひとまとめにしたら、チ 
ョコチップを加えて混ぜ、ラップで 
包み、冷蔵室で休ませておきます。 

❸ かんたんパン 作りかた①〜⑥を參 
照して生地を作り、給水タンクに水を 
入れないで一次発酵 
させます。 （ 「給水」 

表示が出ますが、そ 
のまま発酵させま 
す。） 

❹生地を発酵させている間に②のクッ 
キー生地をラップの間にはさみ、中心 
部分を厚めになるよラに、直柽約 
2〇 cm にのばして片面にグラニュー糖 
をまぶし、手で押さえて生地に密着さ 
せます。 

❺③のパン生地を| 

袋から取り出し、ガ 
ス抜きしながらひと 
つにまとめます。 


，ースト 



❻⑤のパン生地に④ 

のクッキー生地をグ 
ラニュー糖の面を上 
にしてかぶせ、底を 
写真のよろに折り込 
みます。 

© 才ーブンシートを敷いたテーブルプ 
レートの中央に生地を置き [ レンジ|スチ 
—ム発酵1110〜 二次発酵させます。 

( 「給水」表示が出ますが、そのまま 
発酵させます。） 


5分30秒〜6分 

上段 

/ W 

_ 2分，适〇秒 

I 0 j 


力□リー （1 枚分）約 170 kcal 


材料 

食パン （1.5 〜 3 cm 厚さのもの) .... 1〜2枚 

作りかた 

〇食パンは角皿の中央にのせます。 


❽カードまたはパレ 
ットナイフで生地を 
押さえ付けるよラに 
して、すじをつけま 
す。 


.ぐ:き 





❾ かんたんパン 作りかた⑫を参照し 
r 焼き上げます。 （ 「給水」表示が出ま 
すが、そのまま焼きます。） 

〔ひと < ちメモ〕 

•めろんノ\°ンのすじにそつて、パン切り 
ナイフで小分けに切ると食べやすいでし 
ょろ 。 

♦焼ぎ色を付けたくない場合には、残り 
時間約5分くらいで上に、 12 cm 角に切 
つたアルミホイルをかぶせるとよいでし 
ょろ 。 

• 給水タンクに水を入れてスチームを発 
生させると生地がダレてしまいます。 


© ①を 上段に 入れ 隊リル旧分30秒 
焼きます。 


© 裏返して グリル2分〜2分30秒 焼 
きます。 

〔ひと < ちメモ〕 

• パンの厚さや種類によって焼け具合が違 
います。様子を見ながら焼き時間を調節し 
てください。 

■連続して焼くときは、表を 

裏返して I グリル II 分〜1分30秒 j 焼きます。 


レンジスチ—ム発酵 
(かんたん。八ン) 


□□□ 
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00000000000000 

00000000000000 

00000000000000 

00000000000000 


ヨ ー グルト 


みもの . tHIi r 
LJO ヨ — グルト」 、 


加熱時間の目安約120分 

材料 (4 人分） 

牛乳（脂肪分3.0%以上のもの） •• 500 mL 
ョーグルト 

(市販のプレーンタイプ)…50〜 100 g 
(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

❶使用するふたつきの耐熱性の容器 
は熱湯で殺菌し、乾かしておきます。 

❷ 容器に牛乳を入れてふたをして正 
ンジ1700 w | 降二7矧 加熱し、約 80° c く 
らいまであたためます。 

© 人肌くらいまで冷ました牛乳にヨ 
_グルトを加え、かたまりが残らな 
いようにスプーンなどでよく混ぜま 
す。 


❹ふたをして | のみもの•デイリー1门〇刁-グ 
® で発酵させます。 

❺ 加熱が終ったら、あら熱をとり、 
冷蔵室で冷やします。 

〔ひと < ちメモ〕 

•お好みでジャムや果物を加えたり、カレ 
—やタンドリーチキンなどに加えてもよ 
いでしょう。 

•手作りマイ_コンフィチュールを添えて 
もよいでしょラ。 



ヨー グル トソース 


材料 (4 人分） 

手作りヨーグルト . 大さじ2 

クリームチーズ .40 g 

マヨネーズ . 大さじ1 

iU . 適量 


材料を混ぜ合わせ、お好みで塩を加 
え、サラダなどに。 


ーカスピ海ヨーグルトを作る場合は 

材料と作りかたは ヨ 
ーグルト を参照しま 
す。種菌(スタータ 
—) として市販のプレ 
—ンヨーグルトの代 
わりに、カスピ海ヨ 
—グルトを使い |のみもの•デイリ-1 [ T 03^ 
MSI ! で発酵させます。発酵時間 
は3〜6時間です。（種菌の状態や室 
温によって発酵時間を加減してくだ 
さい。） 


ーグルト作りのコツ 


•1 回の分量は 

牛乳の分量は 500 mL です。 500 mL 以外 
の分量では、加熱時間や発酵時間の調節 
が必要です。 

籲容器はふたつきの耐熱性のものを 

使ラ直前に熱湯で殺菌をして、乾かし 
てから使います。スプーンやカップな 
ども清潔なものを使います。 

參使用する牛乳は 

新鮮な普通牛乳で脂肪分3.0%以上のも 
のを使います。低脂肪乳を使ラと水っ 
ぼくなってしまいます。高温殺菌 (120 
〜 140° C 表示)した牛乳でも、 80° C ぐら 
いにあたためてから使ってください。 
乳酸菌は 60° C 以上になると死んでしま 
います。ヨーグルトを加えるときの牛 
乳の温度に注意してください。 

籲種菌(スターター)は 
•市販されている新鮮なプレーンヨ 
ーク ' J レト(無脂肪固形分 9. 5%、乳脂 
肪分3.0%のもの)を使います。 

•無脂肪固形分や乳脂肪分の違ラも 
のや、糖分、果肉などか'入ったヨー 
グルトでは上手に作れません。 

•種菌の分量が多いほど作りやすく 
か D ます 

•手作りのヨーク'ルトは種菌(スター 
ター)として使わないでください。 

癱でき上がりの目安は 

牛乳が固まったらできあがりです。 
手早くあら熱をとり、早めに冷蔵室に 
入れてください。そのままにしておく 
と発酵が進み、酸っぱさが谐します。 

♦保存方法、保存期間は 

冷蔵室に保存し、2〜3日の間に食 
べきってください。 



レンジ発酵 
(ヨ— グル ト) 


〇 


□□□ 


+Cvyv^) □□口 

00000000000000000000000000000000 

000000000000000000000000000000000 


□□□□□□□ 



甘酒 


P ンシ 1 スチーム 発酵 I 約 180 分 


限上がり調節 I 令や強 I 

材料 (4 人分） 


もち米 . カップ; 4(80 g ) 

水 . 力、ンプ3 

板麹 .80 g 


作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れます。 

❷大きくて深めの容器に洗ったもち 
米と水を入れ、ふたをして 卩ンシ T ?00 Wl 
购槪『ンシ 1200 wl 酌〜40知 u 
レー加熱します。 

© 60〜55。。くらい 
に冷まし、よくほぐ 
した麹を入れて混ぜ 
ます。 

© I レンジ I スチーム発酵 II やや強 発酵さ 
せ、終了音が鳴ったらよくかき混ぜ 
ます。再び I レンジ r スチーム発酵 1降や強] I 約9〇 
别途中かき混ぜながら発酵させます。 

❺ 加熱が終わったらあら熱をとり冷 
蔵室で保存し、あたためてから好み 
でしようが汁少々（分量外）を加えて 
召し上がります。 



納豆 


Ik ンジ L スチーム発酵1約180分 


n ± 上がり調節 r やや弱 I 

材料 (4 人分） 

大豆 . カップ1 (150 g ) 

水 . 力、ンプ3 

納豆(市販のもの） . 2〇 g 

作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れます。 

❷洗った大豆を、容器に入れ、たっぶ 
りの水（分量外）に一晩つけておきま 
す。 

© ②の水を捨て、3カップの水を加え 
て、さっとかき混ぜ、落としぶたとふ 
たをし r I レンジ1700 wl 1〇〜12分| 、 |レンジ| 
ME 画！^リレー加熱します。再 
zf\ レンジ 1700 w | \WW\. [UyyWN] 

〜9_ 途中様子を見ながら2〜3 
回ほどかき混ぜながらリレー加熱し、 
大豆が指でつぶせるやわらかさにな 
るまで■煮ます。 

❹ 煮汁が残っているときは捨てて、 
室温に冷まします。（ひきわり納豆を 
作る場合にはここで 
きざみます。） 

❺ ④に納豆を入れ 
てかき混ぜます。 

❻ I レンジ I スチーム陋^ 発酵さ 
せ、終了音が鳴ったらよくかき混ぜ 
ます。再び 叮ンジ[スチーム発酵呢や§朗_90 
翅途中かき混ぜながら発酵させます。 

❼ 加熱が終わったらあら熱をとり、 
冷蔵室で冷やします。 


甘酒、納豆のコツとポイント 


♦1 回の分量は 

それぞれ表示の分量です。これ以外の 
分量では加熱時間や発酵時間の調節が 
必要です。 

♦容器は 

大きくて深めのふたつきの耐熱性容器 
を使います。 

♦発酵は 

^[スチ願 を使います。 

甘酒と納豆はそれぞれ発酵温度が違いま 
す。上手に仕上げるためには納豆は仕上 
がり調節を^麗]に、甘酒は^!に 
設定とそれぞれ使い分けます。 

♦保存方法は 

それぞれ発酵後は、あら熱がとれたら 
冷蔵室で保存します。 

納豆は表面の乾燥を防ぐためにラップ 
を落とし込みにして保存します。 

一日一回は清潔なスプーンや著でかき 
混ぜてください。 

參納豆作りは発酵途中でかき混ぜる 

納豆菌は酸素を必要として発酵するの 
で発酵途中で4〜5回かき混ぜます。 

♦保存期間は 

防腐剤などを使用していないため、4〜 
5日の間に食べきつてください。 

籲種菌は 

手作りの納豆は使わないでください。 
市販の新鮮なものを使いましよラ。 
市販の納豆菌（粉末や液体）による発酵 
は、日時がかかり即効性がないので、 
レンジ発酵には向きません。 




レンジスチ—ム発酵 

(甘酒•納豆) 
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[ ナノスチ-ム I 

ンフイ チ ュ-ル I 


CTEEgl 

I レンジ I 才-ブン J 


加熱時間の目安 約33分 














いちごの 

マイ • コンフイチュール 


キウイの 

マイ • コンフイチュ- 


■ル 


hhlihMil + ln nn»lnnnnt 


材料(標準量） 

1 \-hi フ、、 . 

. 么¢11卩 n cr 

し、づし 

赤！^ 0 T 7 ^ y . . 

ホ、 J 1。り8 

亦 C ベン 

. 

/ft jOU § 

/ 丁ツノル 

市販の 100% 果汁 
( パイナップルジュース 

1 リンゴジュース . 

1 - . 

. ホ、 J 1 uug 

. 約 lOOmL 

. 約 lOOmL 

%個分(大さじ 2 強) 

レ t ： ノ /「 


作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れます。 

© いちごは洗ってへたを取り、赤ピ 
-マン、パイナップルは2〜 3 cm 長さ 
の細切りにします。 


(1 mL =1 cc ) 


パ\ 


A 

© 大きくて深めの耐熱容器に②を入 
れ、果汁とレモン汁を加えます。 

❹ げ •ノスチーム1136コンフ イヂ^71^ で 
加熱します 
❺あら熱がとれ 
たら、ふたをし 
r 冷蔵室で冷や 
します。 

□ □□□□ 


11111111111 il+ln n n 粉 InnnnP 

材料(標準 量） 

-+* pS ^ . . 

. Conner 

ャワつ 

パイナップル . 

苗卜 0 T 7 ^ / . . 

ホ、」どりり g 

. 約 70 g 

Y ノ 

市販の100%果汁 
(果汁入り野菜ジュース 

1 パイナップルジュース 

レモン汁 . 

ピンクぺッパー（ホー 

. 

Jhll OU § 

.1 C：nml 

ホ、 j i oumL 

. 約 50 mL 

M 固分(大さじ 2 強) 
ル） . 適量 

作りかた 

(1 mL =1 cc ) 


いちごのマイ • コンフィチユールを 
参照して作ります。加熱後にピンク 
ペッパーを加えます。 



■ A 汪意 


加熱直後の取り出しは、絶対 
に素手で触れない。 

□□□□□□□□ 

ドア、キャビネット、加熱室やその周辺 
は非常に熱くなっています。やけどに注 
意してください。 

少量の食品を加熱しない。 

少量(標準量の％以下)で加熱すると食品 
がこげることがあります。 


コンフイチュ—ル 


2 


□□□ 


ブルーべリーの 

マイ • コンフイチュール 


オレンジの 

マイ • コンフイチュール 


ココナッツミルクの 

マイ • コンフイチュール 


n n »ln n n n ) 


!■■■■■■■■■■■! +ln n n #[ nWn 1^ 


■■■■■ ihhhl + ln n n #ln n n nl 


材料(標準量） 

フ、、ルーベリー . 約 150 g 

パイナップル . 約 10 Og 

赤ピーマン . 約 50 g 

市販の100%果汁 

パイナップルジュース . 約 100 mL 

グレープジュース . 約 100 mL 

レモン汁 . ％個分(約大さじ2強) 


(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

いちごのマイ • コンフイチユールを 
参照して作ります。 


材料(標準量） 

オレンジ(皮をむき、袋から出したもの)"約 20 Og 

りんご . 約 50 g 

黄ピーマン . 約 50 g 

市販の100%果汁 

りんご：ジュース . 約 100 mL 

パイナップルジュース . 約 100 mL 

レモン汁 . ％個分(約大さじ2強） 

しようがのみじん切り . 1かけ分 

(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

いちごのマイ • コンフィチュールを 
参照して作ります。加熱後、冷まし 
r からしようがのみじん切りを加え 
ます。 


材料(標準量） 

桃または白桃缶詰 . 約 150 g 

洋なしまたは洋なし缶詰 . 約 100 g 

ココナッツミルク(缶詰） . 約 50 g 

市販の100%果汁 

りんご:ジュース . 約 100 mL 

パイナップルジュース . 約 100 mL 

レモン汁 . ％個分(約大さじ2強） 

グリーンペッパー(ホール) . 適量 

(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

いちごのマイ • コンフィチュールを 
参照します。加熱後、グリーンぺッ 
パーを加えます。 


マイ • コンフィチュール作りのコツとポイン 


度に作れる分量は 

表示の分量の 0.8 〜1 .3 量です。（これ以 
外の分量はできません） 

_容器は 

直径20〜 23 cm 、 底柽約 10 cm 、 深さ6 
〜 8 cm の広□の耐熱性容器が適して■い 
ます。 



※容器の大きさを比較するためにレモンを置い 
ています。 



※容器の重さが800 g 以上のものを使 
ラときは、果汁を 230 mL で加熱して 
ください。 


參容器の大きさの目安は 

材料を入れて容器の半分以下になって 
いることを確認してから使ってくださ 
い 0 


參使う果実は 

いちご、ブルーベーリー、オレンジ、 
バナナ、パイナップルなどジャム作り 
に向いている果実なら何でも使えます。 
砂糖を使わないで作るので、糖度の高 
い熟した果実が'適しています。 

春野菜は 

赤ピーマン、黄ピーマン、トマト、かぼ 
ちゃ、にんじんなど色あざやかなものが 
向いています。かぼちゃやにんじんなど 
は前もって加熱したものを使ラとよいで 
しよラ。 

♦果物や野菜の割合は 

果物と野菜を合わせて約300 g にしま 
す。割合は、果物類が200〜250 g 、 
野菜やノ V —ブなどを合わせて100〜150 
g が目安です。 

籲砂糖のかわりに100%果汁を使う 

りんごジュースやパイナップルジュース 
など、糖度の高い果汁が適しています。 

癱ラップやふたはしないで 

煮つめるのでラップやふたはしません。 

暴加熱直後の取り出しは 

I ナノス子ーム 1や I オーブン I で加熱しま 
す。加熱直後は容器や加熱室、その周辺 
テーブルプレートが非常に熱くなってい 
ます。やけどに注意し、厚めの乾いたふ 
きんを使って取り出します。 


♦加熱直後は 

卜□ミが少なく、ゆるめですが、冷める 
と卜□ミと甘さが增してきます。 

籲加熱が足りなかったときは 

G ンジ I 5"00 WI で様子をみながら加熱します。 

秦甘さが足りなかったときは 

果実や野菜の分量(約300 g ) に対して10 
〜20%のハチミツを使うと、甘さが增 
します。 

_仕上がる分量は 

約 200 g くらいで、食べきりサイズ 
の分量です。 

參賞味期限は 

砂糖を使っていないので、日持ちしま 
せん。1〜2週間で食べきってくださ 
い 。 

•コンフィチュールの使いかたは 

パンにぬったり、ヨーグルトに添えるな 
ど、従来の使いかたに加えて、調味料や 
ソースとして使います。 
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